








































Mąka pszenna typ 750

Mieszanka gryczana

Woda

Drożdże

9.26 kg

9.26 kg

ok. 6 kg

0.4 kg

Receptura:

Mąka pszenna, mąka gryczana, płatki pszenne, groch prażony, zakwas pszenny suchy,
sól

Mąkę gryczaną, z której przygotowywany jest chleb otrzymuje się poprzez zmielenie nasion 
gryki. Dodanie jej do chleba, zwiększa jego wartości odżywcze, przedłuży trwałość oraz 
wzbogaci smak z nutą goryczki. Gryka nie zawiera glutenu, lecz posiada białka, które obniżają 
poziom cholesterolu we krwi. Poprawia pracę przewodu pokarmowego. 

Parametry:
Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Czas spoczynku
Temperatura wody

3 min
4 - 5 min
10 min
27°C

















Mąka pszenna typ 750

Mieszanka orkiszowa

Woda

Drożdże

8.41 kg

8.41 kg

ok. 6 kg

0.5 kg

Receptura:

Mąka pszenna, mąka orkiszowa, słonecznik, zioła prowansalskie, płatki orkiszu, zakwas
żytni suchy, sól.

Pieczywo tworzone z orkiszu, który posiada wyjątkowe walory odżywcze. Sam orkisz to nic 
innego jak odmiana pszenicy, która przez długie lata nie została zmodyfikowana. Charakteryzuje 
się dużą zawartością białka oraz błonnika pokarmowego. Jest to chleb lekki, który zachowuje 
długo swą świeżość po wypieku. 

Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Czas spoczynku
Temperatura wody

4 min
3 - 4 min
15 min
24°C



Mąka pszenna 750

Naturalny kwas żytni

Bułka tarta

MIX

Drożdże

Woda

Ciasto

30 kg

15 kg

5 kg

11.5 kg

1.5 kg

34 kg

97 kg

Receptura:

Mąka pszenna, woda, kwas naturalny (mąka żytnia, woda), mieszanka piekarnicza (mąka
żytnia, sól, przyprawy), drożdże

Chleb kresowy

Pełnoziarniste pieczywo pszenno-żytnie. Charakteryzuje się wysoką zawartością błonnika 
pokarmowego. Chleb ten wzbogacony jest o zioła, które wpływają na prawidłowe 
funkcjonowanie układu pokarmowego. 

Parametry:
Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Czas spoczynku
Temperatura wody

3 min
3 - 4 min
10 min
27ºC



Mąka pszenna typ 750

Mieszanka dyniowa

Woda

Drożdże

7.135 kg

7.135 kg

5.4 kg

0.5 kg

Receptura:

Chleb dyniowy

Opis:
Chleb dyniowy jest to idealna odskocznia od tradycyjnego chleba ! Miękki, wilgotny w środku 
oraz chrupiący na wierzchu. Zawierający pestki dyni zarówno w środku jak i posypany nimi. 
Oryginalny, słodkawy posmak.

Parametry:
Czas mieszania:
Wolne obroty
Szybkie obroty
Czas spoczynku
Temperatura wody

3 min
4 - 5 min
10 min
27°C

Mąka pszenna, słód jasny, ziarno dyni, mąka żytnia, zakwas żytni suchy, sól



Czas mieszania

Wolne obroty

Szybkie obroty

Temperatura ciasta

Leżakowanie ciasta

Naważka presy

Garowanie

Czas pieczenia

Temperatura pieca

Parametry:
miesiarka spiralna

2 min

6 min

26°C

10 min

2400 g

35-40 min

16 min

250°C

Morgan

Opis:
Bardzo wydajny polepszacz do pieczywa pszennego, zapewniający ciastu stabilność.
Może być wykorzystywany na liniach do bułek, jak również w produkcji rzemieślniczej.

Mąka pszenna, środek do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, enzymy

Poleps



Morgan Duo

Opis:
Uniwersalny polepszacz do pieczywa mieszanego. Zapewnia świeżość produktu po wypieku 
przez długi czas. Zwiększa objętość, a także zapewnia stabilność ciasta.

Czas mieszania

Wolne obroty

Szybkie obroty

Temperatura ciasta

Leżakowanie ciasta

Naważka presy

Garowanie

Temperatura pieca

Parametry:
miesiarka spiralna

4 min

6 min

24°C

10 min

550 g

35 min

250°C

mąka pszenna, środek do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, enzymy, Witamina C

Poleps



Morgan Plus

Opis:
Polepszacz do pieczywa pszennego jak i mieszanego. Może być wykorzystywany w obróbce 
ręcznej jak i maszynowej. Zwiększa objętość ciasta oraz zapewnia jego stabilność.

Czas mieszania

Wolne obroty

Szybkie obroty

Temperatura ciasta

Leżakowanie ciasta

Naważka presy

Garowanie

Czas pieczenia

Temperatura pieca

Parametry:
miesiarka spiralna

2 min

6 min

26°C

10 min

2400 g

35-40 min

16 min

250°C

mąka pszenna, środek do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, enzymy

Poleps



Morgan Kajzerka

Opis:
Jak sama nazwa mówi, polepszacz ten przeznaczony jest do kajzerek. Nadaje on świeżość, a 
także pozwala uzyskać znak na kajzerkach. 

Czas mieszania

Wolne obroty

Szybkie obroty

Temperatura ciasta

Naważka presy

Garowanie

Czas pieczenia

Temperatura pieca

Parametry:
miesiarka spiralna

2 min

6 min

22 - 24°C

2400 g

40 - 45 min

15 min

250°C

Mąka pszenna, enzymy, środki do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, GUMA GUAR

Poleps












